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Industries de la viande. Charcuterie moderne 
(Saucissons - Salaisons - Conserves) 
par C. SANz-EGANA 
M. C. BREssou. -- Notre excellent collègue, le professeur 
SANz-EGANA, de Madrid, a adressé en hommage à l'Académie 
Vétérinaire., la nouvelle édition - la quatrième - récemment 
parue, de son livre : Charcuterie moderne. 
Il m'est agréable de vous le présenter, car il illustre la thèse 
qu'avec d'autres j'ai soutenu ici-m&me, de l'extension de la 
compétence du vétérinaire inspecteur des viandes à tout ce qui 
touche la technologie carnée. 
M. SANz-EGANA est non seulement directeur des abattoirs de 
Madrid, mais aussi directeur de l'Ecole de Technologie de la 
Viande de cette même ville. Il incarne le type du vétérinaire 
hautement spécialisé, dont l'autorité s'étend sur tout ce qui 
touche le commerce et l'industrie de la viande. 
Son livre est le reflet de l'enseignement qu'il dispense avec 
succès, depuis de nombreuses années, aux professionnels de la 
charcute rie. 
Dans une première part ie, il traite de la préparation des 
viandes à l'a.battoir et des matières premières entra.nt dans les 
préparati ons de charcuterie : viandes, boyaux, condiments. Il 
examine ensuite la disposition des locaux et l ' outillage. Il 
termine par une étude minutieuse de la technique de la confection 
des saucissons. 
· 
La seconde partie est entièrement consa-crée à des recettes de 
charcuterie , de type espagnol surtout, mais aussi de type étranger, 
c'est-à-dire tout ce qu'il faut connaître avant la préparation de 
tel ou tel produit de charcuterie. 
La troisième est relative aux salaisons ; elle est traitée comme 
la seconde. 
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La quatrième et dernière partie se rapporte aux conserves de 
viande ; elle envisage, tour à tour, les principes de la mise en 
conserve, la stérilisation et les recettes des divers genres de 
conserves. 
Cette brève énumération, donne une idée du livre fort complet 
que vient de publier notre excellent collègue madrilène. Une 
illustration très suggestive en augmente encore la valeur. Comme 
il le dit lui-même dans la préface, les techniques qu'il recom­
mande et les :reœtt�s qu'il donne ont_ é�é._ expéri�entées grâce 
à l'enseignement pratique donné à plusieurs générations d'élèves; 
elles ont donc une valeur· pratique confirmée. 
· 
L'ouvrage de M. SANZ-EGANA montre ce que peut réaliser un 
directeur d'abattoir qui a le souci d'approfondir tous "les 
problèmes techniques s'offrant à lui dans l'exercice de. sa 
spécialité. 
Il y a loin de cette conception à celle d'une inspection unique­
ment sanitaire des viandes. 
A ce titre, ce livre est un modèle et un exemple. 
